Weiwurst-Salat 'Schéne Miinchnerin'

Fiir 4 Personen

1 EL Dijon-Senf 1 EL siifler Senf 2 3 EL Weiflweinessig

2 % EL Ol mildes Chilisalz % rote Zwiebel

8 WeiBwiirste 1 Laugenbreze 1 EL braune Butter

1 Mini-Romana-Salat 1 Hand Mini-Feldsalat 1 Hand Castelfranco-Salat
2 Radieschen 2 Cornichons 1 EL Schnittlauchréllchen

Fiir die Marinade 150 ml Wasser mit den beiden Senfsorten, Essig und 2 EL Ol in einen hohen
Riithrbecher geben. Alles mit dem Stabmixer verrithren und mit Chilisalz kraftig wiirzen.

Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Weilwiirste hiuten und in 3 bis 4
mm dicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das iibrige Ol
mit einem Pinsel darin verstreichen und die Wurstscheiben auf jeder Seite kurz anbraten. Die
Marinade hinzufiigen und untermischen, alles etwas ziehen lassen und nach Belieben nochmals
nachwiirzen.

Inzwischen die Breze in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in der braunen Butter etwas
anrosten, herausnehmen und beiseitestellen.

Alle Salatsorten griindlich putzen (den Feldsalat verlesen), waschen und trocken schleudern, bei
Bedarf in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Radieschen putzen und waschen. Die Cornichons in
Scheiben schneiden.

Zum Servieren die Salatbliatter auf tiefe Teller verteilen. Den Weillwurstsalat etwas abtropfen
lassen und auf den Blattern verteilen.

Die Brezenchips dariiberstreuen, die Radieschen dariiberhobeln und die Cornichons daraufsetzen.
Den Salat nochmals mit etwas Marinade betrdufeln und mit Schnittlauch bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 23. Januar 2020



